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1/ invention releve du domaine de la dietetique, 
et plus particulierement de celui des regimes alimentaires 
5 hyperproteines, en particulier chez l'homme. 

On sait qu'une consommation trop importante de 
glucides et de lipides entraine la formation par 
l'organisme de reserves graisseuses, et engendre done d'un 
exces pond6ral. Une reduction de l'apport en glucides et 
10 lipides contraint l'organisme a transformer les proteines 
absorbees, mais si l'apport de celles-ci est insuf f isant , 
l'organisme va puiser dans la masse musculaire en en 
provoquant la perte progressive. 

Par un apport eleve en proteines et faible en 
15 glucides et lipides, les regimes hyperproteines ont ainsi 
pour but une perte de poids avec un maintien de la masse 
musculaire,, l'organisme consomraant les glucides et lipides 
accumules sous forme de reserves, et les proteines 
ingerees * 

20 Dans le cadre des regimes hyperproteines, on 

connait les encas hyperproteines ou les produits 
hyperproteines destines a des fins medicales speciales, 
qui sont des preparations alimentaires pret-a-consommer 
sous la forme de creme ou sous la forme de poudre a diluer 

25 dans 1'eau, qui remplacent un repas. 

II existe cinq classes de preparations : dessert, 
soupe, omelette, flanc, crepes (ou pancake, pain) declines 
en differentes saveurs . Au sein de chaque classe, les 
preparations ne sont pas variees. Par exemple, les 

30 preparations sucrees sont limitees au gout vanille, cafe 
ou chocolate Les preparations salees sont, elles, 
generalement disponibles a l'etat de soupe deshydratee. 

CCo solutions piesentent de nombreu>: 

inconvenient.^ , d'abord parce que du fait qu ' elles se 

"5 *ubi= tituint au:: i'rnr r elLi-t i.iiver.t I f *H-nn i .-nvt .-?.- i-out 
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saveurs consoles au cours du regime, qui sent au surplus 
des gouts construits ou reconstitues , entralne une rapide 
lassitude du consoMaateur. Enfin, elles font perdre au 
consommateur 1' habitude de prendre un vrai repas. 

5 Les Demanderesses ont mis au poxnt une 

preparation ci-apres denommee base culinaire, permettant 
de cuisiner eventuellement , et d' accompagner les aliments, 
dans le respect d' un regime hyperproteine, a savoir apport 
important en proteines et faible apport en glucides et 

10 lipides. 

Ainsi, un premier objet de 1' invention est une 
base culinaire comprenant au moins 75%, avantageusement au 
moins 80%, de proteines en poids sec par rapport au poids 
sec final de ladite base, des lipides et des glucides. 

Avant d'exposer plus en details les objets de 
1' invention, la definition de termes employes dans la 
description et les revendications est ci-apres donnee. 

Par base culinaire, on entend un systeme pour 
accompagner directement, ou pour cuire et accompagner un 
aliment, ledit systeme ayant une saveur essentielleme.nt 
neutre, et qui peut etre assaisonne, en particulier sale, 
epice, sucre, et qui, grace a sa fonction culinaire, peut 
se substituer a tous les ingredients de base necessaires a 
la preparation de 1' aliment, come le beurre, la farms, 
25 le lait, la creme... Cette fonction culinaire s'illustre 
notamment par un pouvoir liant et emulsionnant de ladite 
base. 

Selon 1' invention, on utilisera indif f eremment 
les termes « proteine » et « protide » pour designer un 
30 acide amine, un peptide, un polypeptide, une proteine, et 
toute substance dont l'hydrolyse produit au moins un acide 
amine, un peptide, un polypeptide ou une proteine, et les 

melanges de ceux-ci. 

Un aliment est d' origine animale ou vegetale, et 
35 constitue, dans le precede de 1' invention, le « theme » ou 
« sujet » de la boisson parfumee ou du plat cuisine, que 
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la base culinaire permettra de preparer. Ainsi, c'est la 
presentation de cet aliment, par exemple sous la forme 
d'une boisson, d'une cr6me, son r^chauf f ement ou sa 
cuisson, a l'aide de la base culinaire, qui conduit a 
ladite boisson parfumee ou ledit plat cuisine. 

Le ou les aliments selon 1' invention peuvent etre 
a l'etat cru, precuit ou cuit. Quand 1' aliment est 
partiellement ou completement cuit, sa cuisson est 
preferentiellement realisee en l' absence de matieres 
grasses, par exemple a l'eau ou a la vapeur, afin de ne 
pas fournir d'apport lipidique inutile, la base culinaire 
fournissant a elle seule, 1'apport minimal requis pour la 
preparation du plat cuisine . 

Par aliment elabore, on entend un aliment qui a 
subi un ou des traitements, a l'echelle industrielle ou 
non, notamment pour sa transformation en aliment 
consommable, tels qu' extraction, torref action... A titre 
d' exemple, un aliment elabore est de la poudre de cacao, 
du cafe. 

Des caracteristiques pref erentielles d'une base 
culinaire selon 1' invention, qui doivent etre considerees 
seules ou en combinaison, sont ci-apres exposees. 

Les proteines sont avantageus ement choisies parmi 
les proteines thermoresistantes , en particulier parmi la 
caseine, l'albumine et la globuline du lait. 

Les glucides de la base culinaire seront choisis 
parmi les glucides assimilables a absorption rapide, les 
glucides assimilables a absorption lente et les fibres. 

Une base culinaire de 1' invention peut comprendre 
en outre des vitamines, des oligoelements et des sels 
mineraux. Les vitamines sont notamment celles choisies 
parmi les vitamines A, Bl, B2, B5, B6, B9, B12, C, D, D2, 
£, H, Kl el pp, les oligoelements sont notamment ceu>: 
choisis parmi I'iocie, le fluor, Jo tor, le zinc. hv,w. 
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cobalt, et les sels mineraux sont notamment choisis parmi 
les sels de calcium, de sodium, de potassium, de 
magnesium, et notamment les chlorures et les carbonates. 
Leurs proportions sont de l'ordre de 10% des Apports 
Journaliers Recommandes (AJR) . 

Une base culinaire telle que definie ci-dessus se 
present e avantageusement sous la forme d'une- poudre, de 
tablettes ou d' une creme. De telles presentations 
permettent de prelever facilement et precisement une 
quantite predeterminee de base culinaire adaptee a la 
quantite d' aliment a preparer. La consistance de la creme 
est variable, elle peut varier entre la consistance de la 
creme liquide du lait et la creme epaisse, telle qu'on les 
trouve dans le commerce. 

Selon une variante pref erentielle de 1' invention, 
une base culinaire comprend au moins 75%, voire au moins 
80%, de proteines du lait en poids sec par rapport.au 
poids sec final de ladite base, elle se presente sous la 
forme d' une creme et les glucides ne comprennent . du 
lactose qu'a 1' etat de traces au plus et/ou les lipides ne 
comprennent du cholesterol qu' a 1' etat de traces au plus. 

Ainsi, sensiblement exempte de lactose, elle est 
particulierement adaptee. aux consommateurs souffrant 

d'allergie au lactose. 

Elle peut en outre comprendre au moins un 
emulsifiant et/ou au moins un stabilisant et/ou au moins 
un epaississant. Un emulsifiant approprie est choisi parmi 
les polyphosphates, de preference en une proportion 
d' environ 0,3 g pour 10 g de proteine en poids sec. Un 
epaississant approprie est choisi parmi les alginates, de 
preference en une proportion d' environ 0,3 a 0,4 g pour 10 
g de proteine en poids sec. Le xanthane est de 
avantageusement utilise en tant que stabilisant et/ou 
epaississant. 
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Lorsqu'elle se presente sous la forme de crdme, 
conformement a la variante pref erentielle, elle comprend 
en g (sauf indication contraire) pour 100 g de creme : 

5 proteines du lait 13 

glucides assimilables moins de 1,2 

lipides moins de 0,2 

sels mineraux 10% des AJR* 

vit amines 10% des AJR* 

10 xanthane 0,2 

eau 83 

Apports Journal iers Recommandes 
Un autre objet de 1' invention est un proc^de de 
preparation d'un plat cuisine ou d'une boisson parfumee, 
15 comprenant les etapes suivantes : 

on dispose d' au moins un aliment a l'etat cru, 
precuit, cuit ou elabore, et 

on melange lesdits aliments avec une base 
culinaire de 1' invention telle que definie ci-dessus ; 
20 celle-ci est avantageusement sous la forme de creme. 

Si la base est sous forme de poudre, et avant son 
utilisation, notamment son melange avec le ou lesdits 
aliments, on la dissout dans de 1'eau, ou tout liquide de 
preference peu calorique, tel que l'eau de cuisson de 
25 legumes, selon un dosage variable en fonction du plat ou 
boisson a preparer. Ainsi, si 1'on prepare une soupe ou 
une boisson, la meme quantite de base culinaire sera 
diluee dans un volume d'eau superieur que celui qui serait 
retenu si la base etait utilisee pour la preparation d'un 
30 gratin de legumes par exemple. 

La base culinaire selon 1' invention supporte les 
temperatures elevees, et son chauffage a des temperatures 
do cuiooon des aliments iv e/igondre pas pi.oduits 
toxiquos ou Guscewtribles d' affecter 1'interet rln regime. 

35 Elio DOUC -r^.r-r - h zKlffl - vr Tit "ni'on J ?. : ;. T iciiv- ■_< •■ le O'C 
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melange du ou desdits aliments avec la base culinaire, qui 
est chauffe. 

Pour preparer un plat cuisine, on choisira 
avantageusement le ou lesdits aliments parmi les legumes, 
5 les viandes, les poissons, les fruits, et leurs melanges. 
Dans le cadre d' un regime severe, on selectionnera de 
preference des aliments peu caloriques. 

Pour preparer une boisson parfumee, le ou lesdits 
aliments peuvent etre choisis parmi le chocolat en poudre, 
10 le cafe, les jus de fruits. 

Un autre objet de 1' invention est un plat cuisine 
ou une boisson parfumee susceptible d'etre obtenue par un 
procede tel que decrit precedemment . 

L' invention concerne aussi une base culinaire 
15 comprenant une proportion d' au moins 75% de proteines .en 
poids sec par rapport au poids. sec final de ladite base, 
et le complement en lipides et en glucides. 

Des exemples de composition et d' utilisations de 
bases culinaires selon 1' invention sent presentes ci- 
20 apres, et d' ou ressortiront les avantages de 1' invention; 

Exemple 1 : 

La base culinaire est une poudre et comprend des 
proteines en une proportion en poids sec par rapport au 
25 poids sec de la base, de 75,3%, lesdites proteines etant 
choisies parmi les proteines de lait et les proteine de 
soja, du sirop de glucose, du sel, de la gomme de 
xanthane, du carbonate de magnesium. 

La composition exacte en grammes de cette base, 
30 pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 
Proteines 75,3 
Glucides assimilables 9,2 
Lipides ^' 5 

Fibres 

35 Mineraux 8,5 

Humidite 4 ' 5 
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Cette base est avantageusernent utilisee pour 
preparer des soupes en utilisant des legumes frais tels 
que des poireaux, du celeri, a raison d' environ 20 g pour 
200 ml d'eau ou de bouillon de legumes. 
5 On obtient une soupe comprenant en poids sec par 

rapport au poids sec total de la soupe, 80% de proteines, 
5% de lipides et 15% de glucides. 

La soupe obtenue est un veloute, qui tout en 
ayant l'onctuosit6 et la saveur d'un potage prepare avec 
10 des matieres grasses notamment creme, est peu calorique, 
environ 32 Kcal pour 100 g de soupe en poids sec. 

Cette base peut aussi etre utilisee pour obtenir 
une sauce bechamel. 

15 Exemple 2 : 

La base culinaire est une poudre et comprend des 
proteines en une proportion en poids sec par rapport au 
poids sec de la base, de 75,6%, lesdites proteines etant 
choisies parmi les proteines de lait, de 1' aspartame, de 
20 la gomme de xanthane, du carbonate de magnesium. 

La composition exacte en grammes de cette base, 
pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 



Proteines 75,6 

Glucides assimilables 13,1 

25 Lipides 1,0 

Fibres 0,9 

Mineraux 4,8 

Humidite 4,6 



Cette base est avantageusernent utilisee pour 
30 preparer une creme chocolatee, a raison d ; environ 20 g 
pour 200 ml d' eau et environ 50 g de poudre de cacao 
degraisse . 

On obuienc une orpine dioccdatee comprenant en 

poidL? ^rc par rapport au poids s^c totdl la cran^ ? R3* 
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peu calorique, environ 14 Kcal pour 100 g de creme en 
poids sec. 

Exemple 3 : 

5 La base culinaire est une poudre et comprend des 

proteines en une proportion en poids sec par rapport au 
poids sec de la base, de 87%, lesdites proteines etant 
choisies parmi les proteines de lait et d'ceuf, arome et 
sel . 

10 La composition exacte en grammes de cette base, 

pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 



Proteines 7 5,1 

Glucides assimilables 3,6 

Fibres 0,3 

15 Lipides 7,1 

Mineraux 7 , 8 

Humidite 6,1 



Cette base est avantageusement utilisee, pour 
preparer une terrine de legumes, a raison d' environ. 20 g 
20 pour 100 ml d'eau. 

Exemple 4 : 

La base culinaire est une poudre et comprend des 
proteines en une proportion en poids sec par rapport au 
25 poids sec de la base, de 75,4%, lesdites proteines 6tant 
choisies parmi les proteines de lait et d'ceuf, de la 
farine de ble, de la levure chimique, du carbonate de 
magnesium. 

La composition exacte en grammes de cette base, 
30 pour 100 g de la base en poids sec, est la suivante : 



Proteines 75,4 

Glucides assimilables 10,2 

Fibres 0,4 

Lipides 3,8 

35 Mineraux 4,2 

Humidite 6, 0 
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Cette base est avantageusement utilisee pour 
obtenir par cuisson des crepes peu caloriques. 

Exemple 5 : 

5 La base culinaire est une creme et est preparee 

comme suit- 

94,75 g de proteines thermoresistantes du lait, 
disponibles dans le commerce, 1 g de xanthane, 0,50 g 
d'une composition de vitamines (disponible 

10 commercialement) , 0,50 g d'une composition d' oligoelements 
(Fe, Zn, I, Se, Mn et Cu) (disponible dans le commerce), 
0,60 g de carbonate de calcium, 0,60 g de chlorure de 
sodium et 2,05 g de chlorure de potassium, sont melanges a 
sec dans un conteneur. Ce melange est vers<§ dans 500 g 

15 d'eau prealablement portes a une temperature de 90°C, sous 
agitation forte de type Ultraturaxe. Dans un materiel a 
double paroi, le melange ainsi obtenu est porte a 90 °C 
pendant 5 minutes puis laisse a refroidir a 70°C. 

Le melange est introduit dans un conditionnement 

20 approprie, une boite metallique par exemple, celui-ci est 
scelle puis immediatement immerge dans un bain-marie a 
90°C pour y sojourner une heure, pour la sterilisation de 
la creme. La creme conditionnee est ensuite refroidie 
pendant une heure dans un bain d'eau froide courante. 

25 La creme ainsi obtenue presente 1' aspect et la 

viscosite de la creme epaisse, a laquelle dans le cas d' un 
regime hyperproteine, elle se substitue completement . 
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REVENDICATIONS 

1. Base culinaire comprenant au moins 75% de 
proteines en poids sec par rapport au poids sec final de 
ladite base, des lipides et des glucides . 
5 2. Base culinaire selon la revendication 1, 

caracterisee en ce que les proteines sont choisies parmi 
les proteines thermoresist antes . 

3. Base culinaire selon la revendication 2, 
caracterisee en ce que les proteines thermoresistantes 

10 sont choisies parmi la caseine, l'albumine et la globuline 
du lait . 

4. Base culinaire selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterisee en ce qu'elle se 
presente sous la forme d'une poudre, de tablettes ou d'une 

15 creme . 

5. Base culinaire selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que les glucides sont choisis parmi les 
glucides assimilables a absorption rapide, les glucides 
assimilables a absorption lente et les fibres. 

20 6. Base culinaire selon la revendication 1, 

caracterisee en ce qu'elle comprend en outre des 
vitamines, des oligoelements et des sels mineraux. 

7. Base culinaire selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que les vitamines sont choisies parmi 

25 les vitamines A, Bl, B2, B5, B6, B9, B12, C, D, E, H et 
PP. 

8. Base culinaire selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que ' les oligoelements sont choisis 
parmi l'iode, le fluor, le fer, le zinc, le brome, 

30 1' aluminium, le silicium, le cuivre, le manganese, le 
selenium, le chrome, le molybdene, le phosphore, le 
manganese et le cobalt. 

9. Base culinaire selon la revendication 6, 
caracterisee en ce que les sels mineraux sont choisis 

35 parmi les sels de calcium, de sodium, de potassium et de 
magnesium, et notamment les chlorures et les carbonates. 
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10. Base culinaire selon les revendications 3, 4 
et l'une quelconque des revendications 5 a 9, caracterisee 
en ce qu' elle comprend au moins 75% de proteines du lait 
en poids sec par rapport au poids sec final de ladite 

5 base, en ce qu'elle se presente sous la forme d'une creme 
et en ce que les glucides ne comprennent du lactose qu'a 
l'etat de traces au plus et/ou les lipides ne comprennent 
du cholesterol qu'a l'6tat de traces au plus. 

11. Base culinaire selon la revendication 10, 
10 caracterisee en ce qu'elle comprend en outre au moins un 

emulsifiant et/ou au moins un stabilisant et/ou au moins 
un 6paississant . 

12. Base culinaire selon la revendication 11, 
caracterisee en ce qu'elle comprend en g (sauf indication 

15 contraire) pour 100 g de creme : 

proteines du lait 13 

glucides assimilables moins de 1,2 

lipides moins de 0,2 

sels mineraux 10% des AJR (Apports 

20 Journaliers Recommandes) 

vitamines 10% des AJR 

xanthane 0,2 
eau 83 

13. Base culinaire selon la revendication 11 ou 
25 12, caracterisee en ce qu'elle comprend en outre des 

polyphosphates et/ou des alginates. 

14. Procede de preparation d'un plat cuisine ou 
d'une boisson parfumee, caracterise par les etapes 
suivantes : 

30 on dispose d'au moins un aliment a l'etat cru, 

precuit, cuit ou elabore, 

on melange lesdits aliments avec une base 
culinaire selc-n l'une quelconque des revendications 1 a 
13. 
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15. Procede selon la revendication 14 , 
caracterise en ce que la base culinaire est sous la forme 
de creme. 

16. Procede selon la revendication 14, 
5 caracterise en ce que la base culinaire est sous forme de 

poudre et en ce que, avant de la melanger avec le ou 
lesdits aliments, on la dissout dans de l'eau. ■ 

17. Proced6 selon la revendication 14, 
caracterise en ce que, avant de melanger le ou lesdits 

10 aliments avec la base culinaire, on chauffe celle-ci. 

18. Procede selon la revendication 14, 
caracterise en ce que, apres avoir melange le ou lesdits 
aliments avec la base culinaire, on chauffe 1' ensemble 
obtenu. 

15 19. Procede selon l'une quelconque des 

revendications 14 a 18 pour preparer un plat cuisine, 
caracterise en ce que le ou lesdits aliments sont choisis 
parmi les legumes, les viandes, les poissons, les fruits 
et leurs melanges . 

20 20. Procede selon l'une quelconque des 

revendications 14 a 18 pour preparer une boisson parfumee, 
caracterise en ce que le ou lesdits aliments sont choisis 
parmi le chocolat en poudre, le cafe, les jus de fruits. 

21. Plat cuisine ou boisson parfumee susceptible 

25 d'etre obtenue par un procede selon l'une quelconque des 
revendications 14 a 20. 
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